P âques à la mousse au chocolat blanc et noir 


30mn réalisation — 15mn cuisson 


4 œufs de Pâques de 10cm haut et non garnis 
Mousse choco blanc : 300gr chocolat blanc + 3 blancs d’œuïs 
1 jaune d'œuf + 1 50gr fleurette ou 150gr chantilly 
Mousse choco noir : 130gr chocolat noir + 200gr fleurette très froide 
6 blancs d'œufs + 100gr sucre glace 


Mousse au chocolat blanc : 

* Introduire le chocolat en morceaux, dans le bol, mixer 10sec. vit.7. 

* Vider le bol dans une casserole et bien le nettoyer. 

* Placer le fouet, dans le bol, monter les blancs en neige très ferme 2mn 
vit.2.5 nettoyer et monter la Fleurette en Chantilly. 

* À la casserole, faire fondre le chocolat en ganache. 

* Incorporer le jaune d'œuf au chocolat fondu puis la Chantilly puis les 
blancs d'œufs en neige et mélanger le tout délicatement à la spatule en 
soulevant pour aérer. Reéfrigérer au moins 8heures. 


Mousse au chocolat noir : 

* Dans le bol, introduire chocolat noir en morceaux et mixer 10sec.vit.7. 
* Ajouter sucre glace, régler 2mn à 50° vit.4. 

* Ajouter 3 jaunes d'œuf, 1 gobelet fleurette, mixer 15sec. vit.6. Nettoyer 
le bol et placer le fouet. 

* Introduire 3 blancs d'œufs et mixer 3mn vit.s. 

* Les ajouter délicatement à la crème chocolat noir, travailler avec la 
spatule en soulevant plutôt qu’en tournant. 


Au service : 
* Garnir chaque demi-œuf d’1CS de chaque mousse au chocolat. 
* Au moment de servir, poudrer de cacao non sucré. 
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Truffes de Pâques 


3h réfrigération - 15mn réalisation — 10 à 12 trufïtes 


30gr cacao + JOgr sucre glace + 60gr beurre mou 
30gr de vermicelle en chocolat 


* Placer le fouet, verser cacao, beurre, sucre et régler 3mn vit.2.5. 

* Laisser durcir pendant 3h au réfrigérateur. 

* Façonner cette pâte avec des mains froides en vingt petites boules 
environ. Les aplatir légèrement. 

* Avec le manche d’une cuillère en bois, creuser légèrement ces petites 
boules pour leur donner la forme d’un nid, pour y poser l'œuf en 
chocolat. 

* Les rouler dans les vermicelles en chocolat. 


Cloche de Pâques 


10mn réalisation — 10 à 12 personnes 


1 cloche en chocolat de 10cm de haut. environ + 1CC de vanille liquide 
30 petits macarons rose, vert, chocolat + 200gr sucre semoule 
200gr beurre extra fin mou + 3 jaunes d'œufs + 6CS de lait 


* Émietter les macarons et mixer 80sec.turbo et réserver. 

* Mettre le sucre dans le bol et mixer 1mn turbo. 

* Placer le fouet, ajouter le beurre et régler 3mn vit.2.5. 

* Toujours en fouettant vit.2.5, ajouter les jaunes d'œufs, le lait et la 
vanille. Le mélange doit être très onctueux. 

* Ajouter cette poudre de macarons à la crème au beurre et mixer 380sec. 
vit.2. Tasser ce mélange dans la cloche et réfrigérer 3h avant de servir. 
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